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Ein funktionelles Proteinkonzentrat (F KPC) aus Krill 
Proteine .. die eine Vielzahl von technologisch wertvollen Eigenschaften wie Lös-
lichkeit, Emulgierbarkeit. Emulsionsstabilität, Schaumbildungsvermögen .. 
Schaumstabilität. Hitzekoagulierbarkeit, Ausbildung von Gelen o. ä. aufweisen, 
nennt man funktionelle Proteine. Die genannten Eigenschaften sind vielen Pro-
teinen eigen. wenn sie sich in einem intakten Molekülverband, z. B o der pflanz-
lichen oder tierischen Zelle, also in ihrer natürlichen Umgebung befinden. 
Werden diese Proteine im Verlaufe eine Proteinanreicherung oder Proteinisolie-
rung mehr oder weniger aus ihrer natürlichen, komplexen Umgebung entfernt, 
d. h. entzieht man ihnen durch chemische oder physikalische Behandlung die für 
die Stabilität ihrer natürlichen Konformation notwendigen Moleküle und Ionen 
(Lipide. Kohlenhydrate. Amine, anorganische Kationen, Wasser etc.) .. verlie-
ren sie häufig einen G:ro~ei1 dieser o~ a. funktionellen Eigenschaften. Beson-
ders e~verlahrenst~c~ Operationen wie Lösemittelextraktionen .. Aus-
fälll~~~~t ~~:~, :3äVi"'enodeli organischen Lösemitleln und drastische 
T~ •• ~tn:;ije:4e~e~en ~,_J?r~~i~ tind füJ;n:~ zu Produkten. die zwar 
- 42 -
zum Teil hoch mit Proteinen angereichert sind, aber keine funktionellen Eigen-
schaften mehr aufweisen. Diese Produkte haben dann häufig eine sandig, körni-
ge Konsistenz, sind fast völlig unlöslich und somit für eine Verwendung als funk-
tioneller Hilfsstoff in Lebensmitteln unbrauchbar. Besonders funktionelle Pro-
teine sind aber als Beimischungen in Lebensmitteln wertvoll, da sie neben ihrer 
technologischen Komponente (z. B. als Emulgator) auch einen ernährungsphysio-
logisch wichtigen Beitrag leisten. Ziel einer Proteinanreicherung zur .Gewinnung 
von FKPC mußte es also sein, entweder während des Anreicherungsverfahrens 
die Funktionalität der Proteinkomponenten zu bewahren, oder aber nach erfolg-
ter Anreicherung funktionelle Merkmale wieder einzuführen? Im folgenden wird 
der zweite Weg beschritten und beschrieben. 
Als Ausgangsmaterial für die Versuche diente eine aus zentrifugiertem Krill her-
gestellte Krillfarce. Diese wurde aus Krill hergestellt, der während der 2, Ant-
arktis -Expedition der Bundesrepublik Deutschland 1977/78 gefangen, gefrostet 
und nach Anlandung im Mai 1978 bis zur Verarbeitung 300 Tage weiterhin bei 
-30 C frostgelagert war. Dieses Ausgangsmaterial, im folgenden RKF (GZ) x) 
genannt, wurde gefriergetrocknet. Die gefriergetrocknete RKF (GZ) mit einem 
Restwassergehalt von 1 - 2 % wurde fein vermahlen und in einer Soxhlet-Appa-
ratur 5 Stunden mit Propanol-2 (IPA) extrahiert. Nach dieser Zeit lief das Löse-
mittel, das anfangs durch die Krillkarotinoide kirschrot gefärbt war, farblos aus 
der Extraktionshülse ab. Während der Extraktion wurde im Mittel 25 Gew. -0/0 Ma-
terial aus der gefriergetrockneten RKF (GZ) extrahiert; davon waren 50 % Lipi-
de und 50 % niedermolekulare IPA-extrahierbare Bestandteile wie Amine, Amino-
säuren, Peptide. Der Proteingehalt des extrahierten Gutes betrug nach IPA-Ex-
traktion und anschließender Trocknung im Trockenschrank (12 h) bei 60 C und 
Normaldruck im Mittel 80 %. Dieses praktisch fettfreie Proteinkonzentrat zeigte 
bedingt durch die Lösemittelextraktion und die Trocknung keine funktionellen 
Eigenschaften mehr. Um diese wieder einzuführen, wurde das trockene, fettfreie 
Konzentrat im Verhältnis von 1 : 20 (Gewicht: Volumen) in 0,25 %ige Natronlau-
ge eingerührt und 5 Stunden bei 37 C unter Rühren aufgeschlossen. Dabei sank 
der pR-Wert von anfänglich ca. 12,5 auf ca. 9,5 ab. Der bräunlich gefärbte alka-
lische Aufschluß wurde daraufhin 1 h bei 1000 x g zentrifugiert. Der Nieder-
schlag, der vorwiegend aus nicht aufgeschlossenen Resten des Krill-Exoskelettes 
(Schalen) bestand, wurde verworfen. Der Überstand wurde 24 Stunden lang gegen 
Leitungswasser dialysiert. Es resultierte eine leicht graurosa gefärbte Lösung 
(pR",8), die in flachen Schalen gefrostet und anschließend gefriergetrocknet 
wurde. Das Endprodukt, ein funktionelles Krillproteinkonzentrat (FKPC). war 
ein sehr leichtes Pulver, das einen Großteil der geforderten Eigenschaften be-
saß. Es war über einen weiten pH-Bereich gut wasserlöslich und besaß gute 
Schaumbildungs - sowie Emulgiereigenschaften. Die chemische Analyse des Pro-
duktes zeigt Tabelle 1. 
Tabelle 1; Chemische Zusammensetzung von FKPC (jeweils aus 9 Einzelwerten) 
Rohprotein Fett Asche NaCl R2ü 
0/0 % % 0/0 % 
+ + + + 
x - s x s - s x - x - s 
+ 83, 9 ~ 5 < 0,1 5,7 ! 2 2,6 + 1,1 5,6 - - 1,3 
x) :;:; (GZ) steht für "gefrostet und zentrifugiert" 
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Der Phosphatgehalt betrug 0.44 % (berechnet als P 2°5)' der Kohlenhydratgehalt 
0,3%. . 
Bezogen auf den Rohproteingehalt des Ausgangsproduktes von durchschnittlich 
18 %. betrug die Proteinausbeute im Endprodukt FKPC etwa 25 %. Das FKPC 
kann ohne irgend welche Zusätze bei Raumtemperatur gelagert werden und ver-
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ABBILDUNG I: VERElNFACHTES FLIESSCHEMA ZUR HERSTELLUNG VON FUNKTIONELLEM 
PROTEINKONZENTRAT (FKPC), AUSGEHEND VON ROHKRILL 
Vereinfachtes Fliesschema zur Herstellung von funktionellem 
Proteinkonzentrat (FKPC). ausgehend von Rohkrill 
Die prinzipielle Aufeinanderfolge der einzelnen Verarbeitungsschritte zeigt 
schematisch Abbildung 1. 
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